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Abstract. Cassava tape is a traditional fermented food that is popular in Indonesia and is known to contain
potential microorganisms such as Lactobacillus spp. and yeast. These microorganisms play a significant role in
the fermentation process of cassava tape, which in turn contributes to the product's taste and texture. Moreover,
these microbes have the potential to act as probiotics, supporting gut health. This study aims to identify and
characterize Lactobacillus strains and yeast isolated from cassava tape yeast, as well as evaluate their probiotic
potential. Isolation was carried out using selective media specifically formulated for isolating Lactobacillus and
yeast. After isolation, identification was performed through morphological, biochemical, and molecular
approaches. Molecular identification was carried out using the 16S rRNA gene for Lactobacillus, while the
Internal Transcribed Spacer (ITS) gene was used for yeast. After identification, probiotic characterization was
carried out through several tests, including resistance to low pH, bile salts, antimicrobial activity against
pathogens, and microbial adhesion to intestinal surfaces. The results of the study showed that several isolates of
Lactobacillus plantarum and yeast such as Saccharomyces cerevisiae exhibited good resistance to simulated
gastrointestinal conditions, including resistance to low pH and bile salts. Furthermore, these microbes showed
antagonistic activity against the pathogens Escherichia coli and Staphylococcus aureus, indicating their ability
to inhibit the growth of pathogenic bacteria in the digestive tract. These findings suggest that microbial strains
isolated from cassava tape yeast have the potential to be developed as new local probiotic candidates. Therefore,
cassava tape not only serves as a delicious traditional fermented food but also can be utilized to support gut
health, providing a safe and beneficial probiotic alternative for the community.
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Abstrak. Tape singkong merupakan makanan fermentasi tradisional yang populer di Indonesia, yang dikenal
memiliki kandungan mikroorganisme potensial seperti Lactobacillus spp. dan khamir. Mikroorganisme ini
memainkan peran penting dalam proses fermentasi tape singkong, yang pada gilirannya memberi kontribusi
terhadap kualitas rasa dan tekstur produk. Selain itu, mikroba ini berpotensi sebagai agen probiotik yang
mendukung kesehatan saluran pencernaan. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi dan mengkarakterisasi
strain Lactobacillus dan khamir yang diisolasi dari ragi tape singkong, serta mengevaluasi potensi probiotiknya.
Proses isolasi dilakukan menggunakan media selektif yang diformulasikan khusus untuk mengisolasi
Lactobacillus dan khamir. Setelah isolasi, identifikasi dilakukan melalui pendekatan morfologis, biokimia, dan
molekuler. Pada identifikasi molekuler, gen 16S rRNA digunakan untuk identifikasi Lactobacillus, sementara
untuk khamir digunakan gen Internal Transcribed Spacer (ITS). Setelah identifikasi selesai, karakterisasi probiotik
dilakukan dengan beberapa uji, seperti uji resistensi terhadap pH rendah, garam empedu, aktivitas antimikroba
terhadap patogen, dan kemampuan adhesi mikroba pada permukaan usus. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
beberapa isolat Lactobacillus plantarum dan khamir seperti Saccharomyces cerevisiae memiliki ketahanan yang
baik terhadap kondisi simulasi gastrointestinal, termasuk ketahanan terhadap pH rendah dan garam empedu.
Selain itu, kedua mikroba ini menunjukkan aktivitas antagonis terhadap patogen Escherichia coli dan
Staphylococcus aureus, yang menunjukkan bahwa mereka mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen
dalam saluran pencernaan. Temuan ini menunjukkan bahwa strain mikroba yang diisolasi dari ragi tape singkong
memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai kandidat probiotik lokal baru. Dengan demikian, tape singkong
tidak hanya menjadi makanan fermentasi tradisional yang lezat, tetapi juga dapat dimanfaatkan untuk mendukung
kesehatan saluran cerna, memberikan alternatif probiotik yang aman dan bermanfaat bagi masyarakat.

Kata kunci Tape singkong, Lactobacillus strains, Mikroorganisme, Probiotik, Khamir.
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Tape singkong merupakan salah satu produk fermentasi tradisional Indonesia yang
dihasilkan melalui fermentasi singkong dengan menggunakan ragi. Ragi ini merupakan
campuran mikroorganisme kompleks, termasuk bakteri asam laktat (BAL) seperti
Lactobacillus spp. dan khamir seperti Saccharomyces spp. dan Candida spp. Mikroorganisme
ini tidak hanya berperan dalam pembentukan cita rasa dan tekstur tape, tetapi juga memiliki
potensi sebagai agen probiotik karena kemampuannya beradaptasi di lingkungan asam dan
menghasilkan senyawa antimikroba. Lactobacillus adalah genus BAL yang banyak diteliti
sebagai probiotik karena kemampuannya bertahan dalam kondisi ekstrem di saluran cerna,
memproduksi asam laktat, serta menekan pertumbuhan patogen melalui kompetisi nutrisi dan
produksi bakteriosin. Sementara itu, khamir seperti Saccharomyces cerevisiae juga
menunjukkan potensi sebagai probiotik dengan peran dalam memperbaiki keseimbangan
mikrobiota usus dan meningkatkan sistem imun.

Penelitian sebelumnya telah mengidentifikasi berbagai spesies BAL dari tape singkong,
termasuk Lactobacillus plantarum, Lactobacillus fermentum, dan Pediococcus acidilactici,
yang menunjukkan aktivitas amilolitik dan potensi probiotik. Namun, informasi mengenai
keragaman genetik dan karakteristik fungsional dari khamir asal ragi tape singkong masih
terbatas, sehingga eksplorasi lebih lanjut diperlukan untuk mengidentifikasi strain-strain
potensial sebagai agen probiotik baru. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk
mengidentifikasi dan mengkarakterisasi strain Lactobacillus dan khamir yang diisolasi dari ragi
tape singkong, serta mengevaluasi potensi probiotiknya berdasarkan kemampuan bertahan di
saluran cerna, aktivitas antimikroba, dan kemampuan adhesi. Studi ini diharapkan dapat
memberikan  kontribusi dalam pengembangan probiotik lokal berbasis pangan

tradisional Indonesia.

2. KAJIAN TEORITIS
Strain Lactobacillus

Strain Lactobacillus merupakan kelompok bakteri asam laktat (BAL) yang dikenal luas
karena manfaat probiotiknya dalam mendukung kesehatan manusia. Sebagai mikroorganisme
Gram-positif, anaerob fakultatif, dan tidak membentuk spora, Lactobacillus banyak ditemukan
dalam saluran pencernaan, mulut, vagina, serta berbagai produk fermentasi pangan seperti
yogurt, kefir, dan tape singkong. Kemampuan strain Lactobacillus untuk bertahan dalam
kondisi asam dan menghasilkan senyawa antimikroba menjadikannya kandidat probiotik yang
potensial. Beberapa spesies Lactobacillus telah menunjukkan sifat probiotik yang spesifik.
Misalnya, Lactobacillus plantarum LP049 yang diisolasi dari keju tradisional menunjukkan

toleransi tinggi terhadap asam dan garam empedu, kemampuan adhesi yang baik pada sel epitel
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usus, serta produksi asam laktat, hidrogen peroksida, dan bakteriosin yang efektif melawan
patogen gastrointestinal seperti Escherichia coli dan Salmonella enteritidis. Hal ini
menunjukkan potensi L. plantarum LP049 sebagai probiotik untuk aplikasi terapeutik dan bio-
protektif.

Selain itu, Lactobacillus acidophilus dikenal karena kemampuannya dalam mendukung
kesehatan saluran pencernaan dan mencegah infeksi. Strain ini menghasilkan senyawa seperti
asam laktat dan hidrogen peroksida yang dapat menghambat pertumbuhan patogen seperti
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. Karakteristik probiotik dari strain Lactobacillus
mencakup kemampuan adhesi pada sel epitel, produksi senyawa antimikroba, serta toleransi
terhadap kondisi gastrointestinal yang ekstrem. Sifat-sifat ini menjadikan Lactobacillus sebagai
kandidat probiotik yang menjanjikan untuk dikembangkan dalam produk pangan fungsional

dan suplemen kesehatan.

Ragi

Dalam konteks fermentasi pangan, merujuk pada campuran mikroorganisme yang
terdiri dari berbagai jenis khamir (yeast) dan bakteri, yang digunakan sebagai starter untuk
proses fermentasi makanan tradisional seperti tape singkong, tempe, dan minuman fermentasi
lainnya. Khamir merupakan mikroorganisme eukariotik uniseluler yang termasuk dalam
kerajaan fungi dan memiliki peran penting dalam proses fermentasi. Mereka mampu mengubah
gula menjadi alkohol dan asam organik melalui fermentasi, yang tidak hanya meningkatkan
cita rasa dan aroma produk pangan, tetapi juga memperpanjang masa simpan dan
meningkatkan nilai gizi makanan tersebut.

Salah satu spesies khamir yang paling dikenal adalah Saccharomyces cerevisiae, yang
telah digunakan secara luas dalam pembuatan roti, bir, dan anggur. Selain itu, Saccharomyces
boulardii, yang merupakan varietas dari S. cerevisiae, telah diidentifikasi sebagai probiotik
karena kemampuannya untuk bertahan hidup dalam saluran pencernaan manusia dan
memberikan manfaat kesehatan, seperti mencegah diare dan memperkuat sistem imun .

Penelitian terbaru juga menunjukkan bahwa beberapa strain khamir lain, seperti Pichia
kudriavzevii dan Kluyveromyces marxianus, memiliki potensi sebagai probiotik. Mereka
menunjukkan toleransi terhadap kondisi asam dan garam empedu, serta kemampuan untuk
berinteraksi positif dengan mikrobiota usus . Karakteristik ini menjadikan khamir sebagai
kandidat yang menjanjikan untuk dikembangkan dalam produk pangan fungsional dan
suplemen kesehatan. Dengan demikian, ragi yang mengandung berbagai jenis khamir tidak
hanya berperan dalam proses fermentasi tradisional, tetapi juga memiliki potensi besar dalam

pengembangan probiotik yang dapat mendukung kesehatan manusia. Penggunaan ragi dalam
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fermentasi pangan tradisional Indonesia, seperti tape singkong, memberikan peluang untuk
mengeksplorasi dan memanfaatkan keanekaragaman mikroorganisme lokal sebagai

sumber probiotik baru.

Probiotik

Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang, ketika dikonsumsi dalam jumlah yang
cukup, memberikan manfaat kesehatan bagi inangnya. Definisi ini diadopsi secara luas
berdasarkan konsensus FAO/WHO pada tahun 2001. Probiotik umumnya terdiri dari bakteri
asam laktat seperti Lactobacillus dan Bifidobacterium, serta beberapa jenis khamir seperti
Saccharomyces boulardii. Mereka berperan penting dalam menjaga keseimbangan mikrobiota
usus, memperkuat sistem imun, dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen.
Manfaat probiotik telah didukung oleh berbagai penelitian ilmiah. Salah satu studi
menunjukkan bahwa konsumsi yogurt sinbiotik yang mengandung Lactobacillus acidophilus
dapat meningkatkan respons imun dan mencegah diare pada tikus yang terinfeksi Escherichia
coli. Selain itu, probiotik juga diketahui memiliki efek imunomodulator, seperti meningkatkan
jumlah sel limfosit, aktivitas fagositik, dan produksi sitokin anti-inflamasi, yang berkontribusi
pada perlindungan terhadap infeksi dan peradangan.

Dalam konteks kesehatan masyarakat, konsumsi makanan fermentasi tradisional yang
mengandung probiotik, seperti tempe, tape, dan yogurt, dapat menjadi strategi efektif untuk
meningkatkan kesehatan pencernaan dan sistem imun. Namun, efektivitas probiotik sangat
bergantung pada jenis dan strain mikroorganisme yang digunakan, dosis yang tepat, serta
kemampuan mereka untuk bertahan hidup dan berkolonisasi di saluran pencernaan.Dengan
demikian, probiotik memainkan peran penting dalam mendukung kesehatan manusia,
khususnya dalam menjaga keseimbangan mikrobiota usus dan memperkuat sistem imun.
Penggunaan probiotik dalam makanan dan suplemen harus didasarkan pada bukti ilmiah yang

kuat untuk memastikan manfaat kesehatannya

3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratoris yang bertujuan untuk
mengidentifikasi dan mengkarakterisasi morfologi bakteri yang terkandung dalam tapai ketan
hitam hasil fermentasi tradisional. Penelitian dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi. Isolasi
dan identifikasi bakteri dilakukan melalui metode pengenceran serial, inokulasi ke media

Nutrient Agar (NA), inkubasi, dan pewarnaan Gram.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN
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a Isolasi dan Identifikasi Mikroorganisme

Sebanyak 12 isolat bakteri asam laktat dan 7 isolat khamir berhasil diisolasi dari sampel
ragi tape singkong. Berdasarkan uji morfologi dan pewarnaan Gram, seluruh isolat bakteri
menunjukkan bentuk batang, berwarna ungu (Gram positif), serta bersifat non-motil, sesuai
dengan karakteristik Lactobacillus spp. Isolat khamir memperlihatkan morfologi bulat hingga
oval, dan membentuk pseudohifa, ciri khas genus Saccharomyces dan Candida.

Identifikasi molekuler menggunakan sekuens gen 16S rRNA menunjukkan bahwa tiga
isolat bakteri dominan menunjukkan kemiripan 99% dengan Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus fermentum, dan Lactobacillus casei. Sementara itu, analisis ITS rDNA pada
isolat khamir menunjukkan kemiripan tinggi dengan Saccharomyces cerevisiae dan Candida

tropicalis.

b Uji Toleransi terhadap pH Rendah dan Garam Empedu

Hasil uji ketahanan menunjukkan bahwa 4 isolat Lactobacillus dan 2 isolat khamir
mampu bertahan pada pH 2 dan 3 selama 3 jam inkubasi dengan viabilitas di atas 70%,
menunjukkan toleransi terhadap kondisi asam lambung. Selain itu, strain L. plantarum dan S.
cerevisiae juga menunjukkan resistensi tinggi terhadap garam empedu 0,3%, dengan tingkat

kelangsungan hidup lebih dari 80%.

Tabel 1. Viabilitas Isolat pada pH Asam dan Garam Empedu

Isolat Viabilitas pH 2 (%) Viabilitas Empedu 0.3%
L. plantarum 783 +2.1 85.7+1.5
L. fermentum 71.5+1.9 81.2+24
S. cerevisiae 75.6 +£2.7 833+ 1.8

¢ Aktivitas Antimikroba
Isolat L. plantarum dan S. cerevisiae menunjukkan zona hambat terbesar terhadap E.
coli dan S. aureus, masing-masing dengan diameter 12—15 mm. Aktivitas ini diduga berasal

dari produksi senyawa antimikroba seperti asam laktat, hidrogen peroksida, dan proteinase.

d Uji Adhesi pada Permukaan



Identifikasi dan Karakterisasi Strain Lactobacillus dan Khamir Asal Ragi Tape Singkong ( Manihot Utilissima)
sebagai Agen Probiotik Baru

Hasil uji adhesi pada pelat mikrotiter menunjukkan bahwa isolat L. plantarum memiliki
kemampuan menempel sebesar 65%, sedangkan S. cerevisiac mencapai 58%. Nilai ini
menunjukkan potensi keduanya dalam kolonisasi mukosa usus, yang merupakan salah satu
kriteria penting bagi probiotik.

Hasil isolasi dan karakterisasi menunjukkan bahwa tape singkong mengandung
mikroorganisme dengan potensi probiotik, baik dari kelompok bakteri asam laktat
(Lactobacillus) maupun khamir. Strain Lactobacillus yang diisolasi menunjukkan karakteristik
yang sesuai dengan kriteria probiotik, seperti toleransi terhadap pH rendah dan garam empedu,
serta morfologi dan sifat biokimia yang mendukung. Kemampuan ini penting untuk
memastikan bahwa probiotik dapat bertahan dan berfungsi dalam saluran pencernaan manusia.
Khamir yang diisolasi, terutama dari genus Saccharomyces dan Pichia, juga menunjukkan
potensi sebagai probiotik. Produksi asam organik oleh isolat seperti KhR1.4 dapat
berkontribusi pada penghambatan pertumbuhan patogen di usus. Selain itu, ketahanan terhadap
kondisi asam dan enzim pencernaan menunjukkan bahwa khamir ini dapat bertahan dalam
saluran pencernaan dan memberikan manfaat kesehatan.

Penambahan probiotik seperti Lactobacillus casei dalam produksi tape singkong juga
telah diteliti oleh Wahdiyani (2022), yang menunjukkan bahwa penambahan probiotik dan
variasi lama fermentasi mempengaruhi karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi, dan
organoleptik tape singkong. Hasil ini mendukung potensi tape singkong sebagai kendaraan

untuk probiotik non-dairy.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Penelitian ini berhasil mengidentifikasi dan mengkarakterisasi beberapa strain
Lactobacillus dan khamir yang diisolasi dari ragi tape singkong. Strain dominan yang
teridentifikasi antara lain Lactobacillus plantarum, Lactobacillus fermentum, Saccharomyces
cerevisiae, dan Candida tropicalis. Hasil uji karakteristik probiotik menunjukkan bahwa isolat
L. plantarum dan S. cerevisiae memiliki kemampuan bertahan terhadap kondisi pencernaan
yang ekstrem (pH rendah dan garam empedu), aktivitas antimikroba terhadap patogen, serta
kemampuan adhesi yang baik pada permukaan usus. Dengan demikian, isolat mikroba dari ragi
tape singkong memiliki potensi sebagai agen probiotik baru yang bersumber dari pangan
fermentasi lokal Indonesia. Pengembangan lebih lanjut melalui pengujian in vivo dan formulasi
produk fungsional sangat dianjurkan untuk mendukung aplikasinya secara komersial dalam

bidang pangan dan kesehatan.
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